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Aplicacéo de questionarios para avaliacdo da percepcéo de consumidores sobre
doencas transmitidas por alimentos de origem animal na Regido Tocantina do
Maranhao.

RESUMO: Um dos paises que mais se destacam no ramo do agronegocio, € o Brasil, por causa
da criacdo e producdo de alimentos de origem animal. Estes, sdo alimentos susceptiveis a
doengas, as DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos), que causam nos consumidores
doengas como Salmonelose ou infec¢Bes por Estreptococos que podem causar grandes surtos.
O objetivo do trabalho é avaliacdo doa percepcdo dos consumidores pertencentes a Regido
Tocantina do Maranhdo frente transmissao de doencas por consumo de alimentos de origem
animal. Para o estudo foram utilizados questionarios online para consumidores de Imperatriz
(MA) e outras regides vizinhas com perguntas voltadas para o conhecimento e também
percepgao diante das questdes que envolvem DTA’s causadas por alimentos de origem animal
contaminados. Constatou-se que 76,3% consomem, principalmente, carnes sendo elas de
bovinos, suinos, aves e peixes onde 44,7% dos entrevistados declaram que a sua escolha em
relacdo ao produto dependera da cor e do odor. Além disso, 78,9% afirmaram ter conhecimento
das DTA’s e a principal causa, de acordo com os participantes, seria a Salmonelose. Sobre o
sobre os Vigilancia Sanitaria, Servigos de Inspecdo e RIISPOA houve 88,2%, 63,2% e 57,9%,
respectivamente, declaram ter conhecimento. O conhecimento acerca do assunto pode gerar
uma determinada influéncia sobre a percepcéo dos consumidores sobre o chega ao consumidor
final, sobre que consomem na sua rotina e evita que surtos por alimentos contaminados
acontecam, tanto em estabelecimentos fora de casa quanto dentro de casa.

Palavras-chaves: DTA’s, Vigilancia Sanitaria e Servicos de inspegao.



Application of questionnaires to evaluate the perception of consumers about diseases
transmitted by food of animal origin in the Tocantina Region of Maranhdo.

ABSTRACT: One of the countries that most stand out in the field of agribusiness is
Brazil,because of the creation and production of food of animal origin. These are foods
susceptible to diseases, DTA's (Foodborne Diseases), which cause diseases such as
Salmonellosis or Streptococcus infections in consumers that can cause large outbreaks. The
objective of this work is to evaluate the perception of consumers belonging to the Regido
Tocantina of Maranhdo regargding the transmission of diseases by consumption of food of
animal origin. For the study, online questionnaires were used for consumers in Imperatriz (MA)
and other neighboring regions with questions aimed at knowledge and also perception of issues
involving DTA's caused by contaminated food of animal origin. It was found that 76.3%
consume mainly meat, including beef, pork, poultry and fish, where 44.7% of respondents state
that their choice of product will depend on color and odor. In addition, 78.9% claimed to be
aware of DTA's and the main cause, according to the participants, would be Salmonellosis.
About the Sanitary Surveillance, Inspection Services and RIISPOA there were 88.2%, 63.2%
and 57.9%, respectively, declare to have knowledge. Knowledge about the subject can generate
a certain influence on the perception of consumers about what reaches the final consumer, about
what they consume in their routine and prevents outbreaks by contaminated food from
happening, both in establishments outside the home and inside the home.

Keywords: DTA's, Sanitary Surveillance and Inspection Services
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1 INTRODUCAO

No Brasil, a producéo de leite chegou a 353.905.047 litros; a criagdo de bovinos,
224.602.113 cabecas; enquanto a de suinos, chega a 42.538.652 cabecas e aves
1.530.668.972 cabecas. Se comparado com anos anteriores, existe um notavel aumento
na criacdo desses animais, que sdo destinados para industrias de producdo de alimentos,
principalmente exportagbes. Os numeros apresentados mostram a relevancia do
agronegocio brasileiro na economia do pais. No Maranh&o, as producfes que mais se
destacam s&o os galinaceos (13.130.918 cabecas) seguido de bovinos (8.561.509 cabegas)
(IBGE, 2021).

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’S) sdo todas as enfermidades
geradas pela ingestdo de alimentos ou 4gua que possam estar contaminados com agentes
patdgenos como: virus, bactérias, protozoarios, fungos e parasitas. Sdo doencas que
podem ocorrer devido a falha em alguma fase da producdo do alimento, seja ele, no
manejo, manipulagdo, processamento, armazenamento e preparagdo. Outro ponto é que,
muitas vezes, ndo sdo casos isolados e podem causar surtos onde é necessario a
hospitalizacdo de pessoas, pode levar a 6bito e todo esse contexto em qualquer ambiente

em que existe o consumo de alimentos (NUNES et al., 2018).

Uma pesquisa sobre o historico de surtos no Brasil, entre 2012 e 2021 mostrou
um declinio entre os anos em relacdo ao nimero de surtos e pessoas doentes. Foi visto
que, em 2012 o numero de surtos era de 863; em 2018, chegou a 597 e em 2021, com
268. Nesse mesmo periodo, houve variacdo de pessoas hospitalizadas e de 6bitos, onde
2014, 2.524 pessoas hospitalizadas (maior nimero) e 8 6bitos; ja em 2015, foram 1.453
pessoas hospitalizadas mas com o maior nimero de ébitos (17 pessoas) e destacando
2021, com menor namero de pessoas hospitalizadas, chegando a 296 e somente 1 dbito
(menor numero) Entre 2012 a 2021, pode-se notar a variacdo de surtos notificados na
regido Nordeste, tendo pico em 2014, com aproximadamente 250 surtos e com numero
minimo em 2021, ndo chegando a 100 surtos notificados. (MINISTERIO DA SAUDE,
2022).

Existem varios fatores acerca do consumo de alimentos de origem animal, como
0 determinante para escolha do produto, condi¢cdes do local, qual local e o que é

necessario para que ele possa ofertar alimentos, produtos certificados ou ndo. O Médico
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Veterinario é responsavel por cada processo na producao de alimentos de origem desde
do manejo do animal, sendo observado bem-estar, nutricdo e presenca de doencas; até a
chegada dos alimentos para sua comercializagdo, como a verificagdo de documentacoes
e selos de inspecdo (MINISTERIO DA SAUDE, 2022).

A busca de dados e os estudos acerca das DTA’s sdo importantes para maior
conhecimento sobre o tema e uma forma de desenvolver estratégias que minimizem os
riscos de infec¢des pelo consumo. A importancia da percepcao dos consumidores, pode
contribuir na elaboracédo de praticas de acordo com o problema de determinada regido.
Com base no exposto, o trabalho apresentado tem como objetivo avaliar, por meio de
questionarios, a percep¢do dos consumidores pertencentes a Regido Tocantina do

Maranh&o sobre doencas transmitidas por alimentos de origem animal contaminados.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 PRODUCAO E CONSUMO DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL NO
BRASIL.

A Sire (Secretaria de Inteligéncia e RelacGes Estratégicas) da Embrapa (2020),
tendo como autores Adalberto Aragédo e Elisio Contini, elaborou uma pesquisa sobre a
producdo de alimentos de origem vegetal e animal no Brasil nas ultimas duas décadas.
Em relacdo a producdo animal, foi constatado nesse mesmo ano, o Brasil como o pais
com maior rebanho de gado e também maior exportador de carne bovina, mundialmente.
O Estado representava 14,3% do rebanho mundial e com a producéo de aves e suinos,
ocupa a 3° posi¢do no mercado internacional representando 9,2% atras somente da China
e dos Estados Unidos. Outro produto de grande importancia sdo os galinaceos, o pais
ocupa a 4° posicdo do rebanho mundial com 5,6%, também no ano de 2020 e sendo o

principal exportador de carne de aves, com 20,9%.

Em 2016, a empresa Ipsos Public Affairs, fez uma entrevista com 1.000 pessoas
no Brasil. Essa pesquisa teve como objetivo entender a relagéo entre consumidores e seus
habitos alimentares, horario de consumo, origem da carne que consomem e a importancia
do bem-estar na tomada de deciséo. O resultado foi que 40% dos brasileiros compram
carne bovina e de aves mais de uma vez na semana; e a carne suina foi citada como um

produto que nunca comprariam ou pediriam para alguém comprar. Além disso, 68% dos

14



entrevistados afirmam que consomem carne a0 menos quatro vezes por semana, porém
34% ndo se preocupam com o0 método de abate dos animais e outro dado importante é
que 45% desses entrevistados ndo leem rotulos dos produtos que consomem (WORLD
ANIMAL PROTECION, 2016).

O Brasil possui trés modos de Servigos de Inspecdo: O Servigo de Inspecdo
Federal (SIF); Servico de Inspecdo Estadual (SIE) e o Servico de Inspecdo Municipal
(SIM). A importancia da Vigilancia Sanitaria unida com os estados e municipios
fortalecem a ideia de combater estabelecimentos da comercializacdo ilegal desses
produtos. Isso garante maior prote¢do ao consumidor, gerando bem-estar fisico e moral e
uma melhor condicdo de vida, podendo consumir os produtos com integridade e
seguranca (TIGRE et. al., 2017; GALO, ARNS, 2016).

2.2 PRINCIPAIS AGENTES PATOGENICOS PRESENTES EM ALIMENTOS DE
ORIGEM ANIMAL CONTAMINADOS.

Entre 2012 e 2021, obtiveram 2.126 amostras de alimentos incriminados em surtos de
DTA’s. Dentre os principais estdo a agua (25,2%) com maior numero, além de leite e
derivados (7,1%), carne bovina in natura, processada ou moida (4,4%), carne de aves in
natura, processada ou moida (2,7%) , produtos carneos embutidos (2%), pescados e frutos
do mar e processados (1,9%) e, um dado que pode até ser considerado uma surpresa, em
menor porcentagem dentre os POA, a carne suina in natura, processada e moida (1,5%)
(MINISTERIO DA SAUDE, 2022).

No ambito atual, os pontos seguranca alimentar, sanidade dos rebanhos e
biosseguridade dosa alimentos tém sido tratados como questdes de ordem global. Por um
lado, existe o desenvolvimento e intensificagdo do manejo sanitario, reprodutivo e
nutricional dos animais de producdo; do outro, fatores gerando o aumento da producéo,
da qualidade e da seguranca de alimentos e alimentar da populacdo (CLEBER E
GRACIA, 2019).

2.2.1 Salmonella spp.

E uma das principais doencas de origem alimentar no mundo todo, por causar
morbidade, mortalidade e perdas econémicas. Sdo bactérias gram-negativas, anaerobias
facultativas e sem formacao de enddsporos. A temperatura ideal para multiplicacdo é de
5° e 38°C, minima e maxima respectivamente. Um importante fator porque isso faz com

que sejam bactérias capazes de serem destruidas a 60°C durante 15 a 20 minutos.
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Geralmente, a transmissdo é associada a carne e produtos lacteos, porém, os surtos estao
relacionados a frutas e vegetais (FORSYTHE, 2013).

Os principais sintomas causadas por infeccGes sdo: diarreia, nausea, dor
abdominal, febre leve e calafrios, e pode haver quadros de vomitos, cefaleia e fraqueza.
J& o tratamento é baseado em uso de antibidticos. O controle é feito com tratamento
térmico como pasteurizacdo e esterilizacdo, refrigeracdo, prevencdo de contaminagédo
cruzada, higiene pessoal adequada e processos de tratamento de agua e esgoto
(FORSYTHE, 2013). Em carnes cruas, para o controle das salmonelas, existe a exigéncia
de auséncia em produtos prontos para o consumo, controle de temperatura na estocagem
e em etapas como a de cozimento (FORSYTHE, 2013).

2.2.2 Escherichia coli

E uma bactéria gram negativa e anaerdbia facultativa. Ndo forma endosporos e as
cepas sdo divididas de acordo com os sinais clinicos e 0s mecanismos de patogenicidade
que cada um apresenta, por exemplo, a E. coli entero hemorragica (EHEC) que provoca
diarreia sanguinolenta, colite hemorragica, purpura tromboética trombocitopénica e
sindrome hemolitica urémica; ja a E. coli enterotoxigénica (ETEC), a diarreia dos
viajantes, uma diarreia aquosa e febre baixas e coloniza o intestino delgado; a E. coli
enteropatogénica (EPEC), causando diarreia em criangas, além de quadro de vomitos,
febre e diarreia aquosa com muco e coloniza quase todo intestino e produzindo les6es de
adesdo e desaparecimento nas bordas das microvilosidades. Além disso, tem a E. coli
enteroagregativa (EAggEC) provocando diarreia persistente em criangas, principalmente,
durante 14 dias, e fica aderida na mucosa intestinal produzindo enterotoxinas e citotoxinas

gerando a diarreia secretoria e lesionando a mucosa (FORSYTHE, 2013).

A transmissdo desse agente pode ocorrer por consumo de carne moida
malcozidos, carnes fermentadas secas, linguicas cozidas ou fermentadas. Além de leite,
subprodutos e derivados, vegetais, bebidas e agua. Para controle da doenca é necessario
um sistema de esgoto e tratamento de agua eficazes; prevencao de contaminagédo cruzada
por alimentos crus; agua contaminada; tratamento térmico adequado nos alimentos e boas
praticas de higiene (FORSYTHE, 2013).

2.2.3 Listeria monocytogenes
A listeriose é causada pelo Listeria monocytogenes, um gram positivo com

motilidade. No Brasil, € uma doenca subdiagnosticada e subnotificada. A transmissao
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acontece pela ingestdo de alimentos contaminados, como leite que ndo foi pasteurizado
de forma correta ou até mesmo crus e seus derivados (queijos); patés de carnes; molho de
carne crua; carne de aves cru ou malcozidas; peixes defumados ou néo; e frutos do mar
(FDA/CFSAN, 2012).

Febre, dores musculares, diarreia e sintomas gastrointestinais sdo sinais que
podem aparecer, porém a infec¢do pode ser assintomatica. As gestantes sdo pacientes de
interesse j& que a doenca pode causar morte fetal, parto prematuro e até risco de infeccao
do recém-nascido. O método para diagnostico € o isolamento do agente no liquor, sangue,

liguido amnidtico, placenta, lavado géastrico ou fezes (FDA/CFSAN, 2012).

O uso de antibioticos é feito para tratamento da doenca, como penicilina ou
ampicilina (podem estar associadas) e sulfametoxazol para pacientes alérgicos a
penicilinas. Como medida de controle é importante a notificacdo de surtos; para
prevencdo € preciso que gestante ndo tenham relacdo com animais que tiveram contato
com animais mortos ou abortos; ingestdo de alimentos bem cozidos; consumo de carne e
leite de fontes seguras e com pasteurizacdo adequada (CENTERS FOR DISEASE
CONTROL AND PREVENTION, 2013).

2.2.4 Staphylococcus aureus

Sao bactérias esféricas gram positivas formando pequenas cadeias ou
cachos de uva e também sdo anaerdbias facultativas. Essas caracteristicas sdo divididas
por testes bioguimicos e padrBes de resisténcia que sdo subdivididos de acordo com sua
estrutura. Sao patdgenos presentes nas vias nasais, garganta, cabelo e pele em pessoas
higidas (FORSYTHE, 2013).

Apresenta origem alimentar de manipuladores dos alimentos durante o
processamento, carnes, frangos, peixe, cogumelos enlatados, produtos lacteos, molhos
para salada, presunto, salame, produtos de panificagdo, creme de ovos e queijos. As
pessoas infectadas podem apresentar forte nauseas, colicas abdominais, vémitos e ansias
também, abatimento e diarreia. Esses sintomas vdo depender do quanto de alimento
contaminado foi ingerido, do quanto de toxina consumido e da imunidade da pessoa.
Deve-se evitar a contaminagdo do alimento com medidas higiénico-sanitéarias e manter

em baixas temperaturas, diminuindo a carga bacteriana (FORSYTHE, 2013).
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2.2.5 Brucella melitensis, B. abortus e B. suis

E uma bactéria cocobacilo gram negativo, aerébio obrigatorio e provoca a
brucelose. E das principais fontes de doencas em humanos e animais domésticos no
mundo. Os rebanhos bovinos e as industrias de leite e subprodutos séo as principais fontes
de contaminacdo, tendo origem alimentar de produtos de origem animal crus ou que
foram processados e ndo foram aquecidos, como leite, queijos, cremes e manteigas. Os
sintomas também vao depender do individuo e sua imunidade, mas podem apresentar
febre alta, tremores e sudorese. A sua prevencao vai depender mais da erradicacéo e do
controle da doenca em hospedeiros, como descrito na PNECBT, precaucfes mais
higiénicas reduzindo riscos da exposicdo por meio de atividades ocupacionais e
tratamento térmico de produtos lacteos ou alimentos contaminados (FORSYTHE, 2013).

2.2.6 Toxoplasma gondii

E uma zoonose causada por um parasita intracelular obrigatério. E uma infecgio
de distribuicdo geografica mundial e apresenta uma elevada prevaléncia sorologica. Ha
varias formas de transmissdo da doenca, uma delas é pelo consumo de carnes e produtos
de origem animal, principalmente, caprinos, ovinos e suinos, malpassados ou até mesmo
crus com a presenca de cistos teciduais. Também pode haver a transmissdo por leite cru
de cabra (BONAMETTI et. al., 1997). A importancia do cozimento das carnes é devido
a esses oocistos presentes serem destruidos facilmente em temperaturas superiores a 66°C
e mortos em agua fervente (INSTITUTO FEDERAL CATARINENSE, 2017).

Pessoas higidas, que sdo pessoas saudaveis, e ndo gravidas que foram
contaminadas podem nao apresentar nenhuma sintomatologia, porém podem apresentar
sinais semelhantes a mononucleose (conhecida popularmente por doenca do beijo, causa
pelo virus Epstein- Barr), além aborto ou feto natimorto e danos cerebrais. Pode haver
casos de hidrocefalia e cegueira em criancas. O estudo feito pelo Instituto Federal
Catarinense (2017) revela que 10 a 20% dos casos desenvolvem linfadenite ou uma
sindrome semelhante a gripe com mialgia, dores de cabeca, dor de garganta e
linfadenopatia. O diagndstico pode ser feito por meio de PCR. O tratamento para pessoas
com sinais sistémicos ou imunocomprometidos se baseia em antibiéticos (FORSYTHE,
2013).

A prevencdo se resume a preparagdo adequada dos alimentos. As carnes precisam

ser cozidas em temperatura suficiente para destruicdo dos parasitas, limpar bem os
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alimentos com agua quente e higiene de quem prepara ou faz 0 manejo do alimento €
essencial (INSTITUTO FEDERAL CATARINENSE, 2017).

2.2.7 Mycobacterium bovis

E um bacilo aerdbio obrigatorio de crescimento lento, sendo transmitida de forma
aerdgena e € responsavel por causar a tuberculose. (RAVIGLIONE; SNIDER; KOCHI,
1995). E considerado um problema de satde publica aqui no Brasil, porém é uma doenca
com prevencao e também tem cura com o devido tratamento e sem interrup¢des (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2017).

A transmisséo do patogeno se da por via respiratoria, pelo ar, mas também pode
ocorrer por contato direto de secrecdes e o consumo de leite cru de animais infectados.
Um dos fatores que contribui para maior contaminacéo é a quantidade de animais no
rebanho, ou seja, um numero maior de bactérias. Nos animais pode ser transmitida por
urina, sémen e fezes (NETO; OLIVEIRA; CHAVEZ; DONATELE, 2019).

Os seres humanos infectados apresentam sudorese, febres intermitentes e tosse.
Mas também, formam-se nédulos que vao se espalhando pelo corpo e podem se alojar no
pulmdo (PESSOA E DUARTE, 2011). Como diagnostico, alcool-acido resistente
(BAAR) por Ziehl-Niesel e TRM-TB (BRASIL, 2019).

2.2.8 Complexo teniase-cisticercose
A teniase é uma doenca causada pela Taenia sollium (suinos) ou Taenia saginata
(bovinos) na forma adulta. A cisticercose € causada por esses dois parasitas na sua forma
larvaria, onde o T. sollium se desenvolve em humanos, sendo estes hospedeiros
intermediarios. Sdo vermes achatados que vivem no intestino podendo chegar a 25 metros
(IAGRO, 2021).

A transmissdo da ténia ou, a famosa solitaria, ocorre por meio de carne bovina e
suina, assim como seus derivados quando crus ou malcozidos apresentando os cisticercos.
As pessoas infectadas tém sinais como dores de barriga, perda de peso, gases intestinais,
fome exagerada, sonoléncia, prisdo de ventre e anemia e o tratamento é feito com
remedios especificos receitados por médicos. A cisticercose, pode chegar aos vasos
sanguineos e atinge também diversos tecidos do corpo. Pode apresentar mesmos sinais da
teniase e a forma de transmissdo bem semelhante, ingestdo de alimentos contaminados

COm 0S 0VOS e esses 0vos se desenvolvem no organismo (IAGRO, 2021).
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Como prevencao € importante consumir carnes inspecionadas por érgéos oficiais
(SIE, SIM e SIF); alimentos bem fritos, cozidos ou assados; ingestdo de agua tratada;
higiene das mé&os antes de comer alimentos e ao sair do banheiro (IAGRO, 2021).

2.2.9 Rotavirus A., norovirus, adenovirus entéricos e astrovirus

Os principais agentes de infeccGes gastroentéricas virais. Apresentam como
sintomas dores abdominais, diarreia, vomitos e dores de cabeca além de febre e pode
gerar desidratacdo e quando tratado tardiamente, pode apresentar choque hipovolémico,
hipopotassemia e desnutricdo cronica quando casos recidivos e cronicos. Pode ser
transmitido por meio fecal-oral, consumo de &gua e alimentos contaminados e pessoa-
pessoa. Um fato importante € que sdo patdgenos que ficam muito tempo no ambiente e a
baixa carga viral pode causar a infeccdo (GOIAS, 2012; ROCHA, 2012).

Como forma de controle e prevengdo é recomendado isolar o individuo infectado
para evitar disseminacdo da doenca; higiene adequada de frutas, verduras e legumes;
ingestdo de carnes bem cozidas; consumo de agua potavel e filtrada. As criangas que
apresentarem diarreias em escolas ou creches devem ser identificadas e encaminhadas
para 6rgdos de salde e em casos de surtos a Vigilancia Sanitéria deve ser comunicada
(RIO GRANDE DO SUL, 2021).

2.3 SERVICOS E ORGAOS DE INSPECAO DE ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL.

A falta de fiscalizacdo, acaba gerando os abates clandestinos e esses animais
acabam sofrendo inUmeros maus tratos e isso torna os produtos sem condi¢des para o
consumo. A presenca do médico veterinario torna maior as exigéncias dos abates e como
consequéncia, diminuiu as possibilidades de transmissdo de doencas ao consumidor
(AGUIRRE, 2019; BRASIL, 2020). A Lei Federal n° 8.137/90 considera todo tipo de
abate clandestino crime de salde publica, pois é feito fora dos padrdes de instalacdo e
recursos sanitarios adequados, necessitando de profissionais capacitados e fiscalizacdo
atuante na tentativa de evitar disseminagéo de doencas (SILVA; ALMEIDA, 2021).

O Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) de 1952, estabelece normas que fazem a regulagédo, em todo o pais, a inspec¢ao
e fiscalizagdo industrial e sanitaria de todos os Produtos de Origem Animal (POA) afim
de minimizar esses riscos e garantir seguranca alimentar para os consumidores (BRASIL,

1952). A existéncia de diversos 0rgdos responsaveis por regulamentacao e fiscalizagdo
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de POA, sendo elas federais, como Departamento de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) e Servico de Inspecdo Federal (SIF) sdo necessarias para a seguranca alimentar
e salde publica. Para os estados, o responsavel é o Servico de Inspecdo Estadual (SIE)
relacionado com as Secretarias de Agricultura e o Servigo de Inspecdo Municipal (SIM)
(MAPA, 2022).

E provavel que a maioria das pessoas ndo saibam os cuidados que devem ter ao
consumir os alimentos ap6s comprarem em supermercados, mercadinhos ou agougues,
isso é demostrado nas pesquisas citadas neste trabalho onde grande parte dos surtos de
DTA’s ocorreram por contaminagdo de alimentos nas residéncias. A limpeza do
ambiente, dos equipamentos utilizados, a temperatura e o tempo em que se leva o
alimento a mesa precisam ser pontos importantes, ja que 0s microrganismos apresentam
desenvolvimento lento em ambientes ou armazenamento de 5°C (frio) e 60°C (quente),
conservados durante 5 dias e 6 horas, respectivamente. Manter méos higienizadas para
manipulacdo do alimento também se trata de uma medida. Observar nos alimentos
comprados selos de inspec¢do sanitaria, qualidade do produto, cor e odor sdo importantes
para prevenir de infeccBGes causadas por alimentos contaminados (Resolugcdo — RDC n°
216/2004 — ANVISA).

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Local de aplicacdo dos questionarios

A presente pesquisa foi feita no municipio de Imperatriz, no estado do Maranhéo,
localizada na regido sul do Estado (Figura 1), com coordenadas geograficas sdo 5° 31' 32
latitude sul; 47° 26' 35' longitude e com altitude média de 92 metros acima do nivel do
mar. Foram aplicados questionarios online para pessoas pertencentes a Regido Tocantina
do Maranhdo, em formato estruturado para obter uma padronizacao do processo e coleta
de dados, ao qual foi utilizado a ferramenta do Google Forms, enviados por aplicativos
de comunicagdo, assim pode-se obter os dados, e posteriormente foram analisados e feito

a formatacéo de gréaficos e tabelas.

Figura 1: Localizagdo da cidade de Imperatriz no estado do Maranh&o.
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Legenda

W Dpenar: WA
1 Mowartiie

Fonte: Adaptado IBGE, 2019.

3.2 Determinacdo do nimero de amostras
Para determinar a quantidade de amostras, no total de 76 questionarios, foi
utilizado Amostragem tipo aleatoria simples recomendada por Thrusfield (2004), formula

demonstrada abaixo:

1,962Pesp(1 — Posp)
d2

Onde:

n = tamanho da amostra;

1,96 = corresponde ao intervalo de significancia de 95%;

Pesp = proporcao esperada (sdo os paramentros da propor¢éo para obter “n” maximo);
d = erro desejado.

3.3 Coleta de dados

A coleta de dados foi feita entre os periodos de 11 de maio de 2023 a 11 de junho
de 2023, onde obteve 76 questionarios respondidos, correspondente a consumidores de
diferentes géneros e faixa etaria. Na primeira etapa, os entrevistados concordariam em
responde-lo, respondendo o termo de consentimento (Anexo 1) e confirmar por meio do

email que deveria ser colocado no inicio do questionario. A segunda etapa (Anexo 2), sdo
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dados pessoais dos entrevistados como cidade onde mora, sexo e faixa etaria. A terceira
etapa corresponde as perguntas voltadas para observar qual a percepgdo do consumidor
sobre doencas transmitidas por alimentos de origem animal: a) qual o principal alimento de
origem animal é consumido; b) qual principal fator que determina a escolha do produto; c)
qual principal fator observados em estabelecimentos que comercializam esse tipo de
produto; d) o conhecimento sobre as DTA’S (Doencas Transmitidas por Alimentos); €)
qual a principal doenca que mais leva a surtos de DTA’S; f) qual o principal ambiente/local
que ocorre esses surtos; g) conhecimento sobre Vigilancia Sanitaria; h) conhecimento sobre
Servicos de Inspecdo (SIM, SIE, SIF); i) conhecimento sobre o RIISPOA; j) conhecimento
sobre BPF (Boas Praticas de Fabricagdo); k) conhecimento sobre as POP’S (Procedimento
Operacional Padrdo); 1) relagdo entre DTA’s e Satde Publica ¢ m) 6rgdos e servigos de
inspecdo sdo suficientes para garantir a seguranca alimentar. Todas as perguntas voltadas

para a percepcao do entrevistado.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Perfil dos consumidores entrevistados no estudo

Em relacdo ao perfil dos consumidores (Tabela 1), sobre a cidade pertencente dos
entrevistados, sessenta e 81,6% declaram ser de Imperatriz. Ja 18,4% sdo de outras
regides da regido Tocantina. Em relagdo ao sexo dos entrevistados, 80,3% sdo do sexo
feminino e 19,7% dos entrevistados sdo do sexo masculino. De acordo com a faixa etéria
5,3% possuem até 18 anos; 77,6% possuem entre 18 e 30 anos; 11,8% dos entrevistados

possuem de 30 a 45 anos e 5,3% possuem acima de 45 anos.

Tabela 1. Perfil dos consumidores entrevistados no estudo
_ Imperatriz/MA 81,6%
Cidades o

Demais cidades* 18,4%
Feminino 80,3%

Sexo )
Masculino 19,7%
Até 18 anos 5,3%
Faixa etaria Entre 18 a 30 anos 77,6%
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Entre 30 a 45 anos 11,8%
Acima de 45 anos 5,3%

*Pertencem as demais cidades que pertencem a regido Tocantina do Maranh&o (Porto

Franco, Estreito, Acailandia)

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

4.2 Consumo dos entrevistados em relacdo a alimentos de origem animal

Sobre o principal alimento de origem animal consumido (Gréfico 1), de acordo
com os dados foi observado que existe um maior consumo de carnes bovina, suina, aves
e peixes e subprodutos lacteos. Seguido de produtos carneos, leite e pessoas que nédo

consomem produtos de origem animal.

Grafico 1. Principal alimento de origem animal consumido

3,90%

2,60%

15,80%

m Carnes
Subprodutos carneos
m Leite
m Subprodutos lacteos
m N&o consomem alimentos de origem animal

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Dados estes, semelhantes a um levantamento feito pela The Good Food Institute
(GFI) a pedido do IBOPE, avaliou o consumo de alimentos de origem animal no Brasil.
As carnes mais consumidas durante a0 menos trés vezes na semana sdo: Frango (57%),
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bovina (53%), suina (17%) e pescados (8%). Nesse mesmo estudo, observou-se que o0
leite apresentava 58% com consumo trés vezes na semana, lacticinios 64% com a mesma
frequéncia (GFI, 2020). Pode ser acrescentado também nesse topico, projecoes realizadas
pela Organizacdo 29 a pedido da Cooperacédo e Desenvolvimento Econémico onde esta
demonstrado que o consumo de carne de aves sera o principal alimento consumido, entre
eles, até 2030 (GESSULLLI, 2023).

Referente ao determinante para adquirir o produto de origem animal (Grafico 2),
o principal fator escolhido pelos entrevistados foi cor e odor e também os selos de
inspecéo contidos na embalagem e a rotulagem nos produtos. Os fatores menos votados

foram preco e marca.

Graéfico 2. Principal fator para escolha do produto

18,40%

25%

44,70%

® Preco Rotulagem m Selos de inspecdo na embalagem ™ Marca = Cor e odor

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

E possivel notar que o consumidor se torna mais exigente em relagdo a qualidade
do que esta sendo consumido. Varios estudos mostraram que ao comprar um alimento,
como a carne bovina, os fatores observados foram aparéncia (56%); cor (13%) e marca
(7,7%), dados semelhantes a percep¢do do consumidor diante da questdo (ESCOBAR,;
NASCIMENTO, GALHARDO; CUNHA; ROHOD e OLIVEIRA, 2022). Outro ponto
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de extrema importancia, foi uma pesquisa pela Two Sides, em 2019, realizada com 400
consumidores brasileiros que declararam a importancia da embalagem, ja que a mesma
tem capacidade de fazer a protecdo do alimento. Nesse ponto é citado a importancia da
rotulagem do produto com suas informacdes necessarias e precisas, além de ser uma
obrigatoriedade em todo produto comercializado, certificando que é um alimento seguro
para consumo (TWO SIDES, 2019). Os consumidores podem optar pela influéncia de
marketing levando em consideragdo produto, preco, praca e promog¢do. Todos esses
pontos afetam as a¢fes dos consumidores a tomarem as decisdes (ZUPPANI & LIMA,
2014).

No que diz a respeito sobre estabelecimentos que comercializam alimentos de
origem animal (Gréafico 3) observado pelos entrevistados sdo, principalmente, higiene e
sanidade dos estabelecimentos e também a qualidade dos produtos, seguido de preco.
Além disso, nenhum dos entrevistados apontou a localizagdo dos estabelecimentos como
fator de escolha.

Graéfico 3: Principal caracteristica para escolha de estabelecimento de comercializacédo
ou consumo de alimentos de origem animal

2,50%

0%

m Higiene e sanidade do local Atendimento
® Preco ® Localizacao
m Qualidade dos produtos

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.
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Uma pesquisa, feita por Alabrese (2020), mostrou que a escolha dos locais para
obtengdo dos produtos e os alimentos em estabelecimentos apresentam determinadas
caracteristicas, perfil, motivacGes e interesses que levam a escolha do consumidor e séo
fatores de influéncia. Um ponto importante para escolha de estabelecimentos de
comercializacdo de alimentos de origem animal sdo as condigbes higiénico-sanitarias
adequadas seja no preparo dos alimentos, na conservagao, armazenamento e até mesmo,
no préprio consumo. Outros fatores como agua limpa, assisténcia a saude e qualidade
nutricional estdo diretamente ligados a esses pontos e interferem na seguranca alimentar
(ALABRESE, 2020). Isso pode ser resultado de 10 milhdes de brasileiros sofreram com
a falta de saneamento basico e gerando a contaminacéo de alimentos na propria residéncia
(AGENCIA SENADO, 2022).

Percep¢ao dos consumidores sobre causas de DTA’s e locais de surtos

No que se refere a percepcdo de qual a causa de surtos de DTA’s (Grafico 4), onde as
principais causas foram Salmonelose e verminoses com as maiores porcentagens.
Seguindo, toxoplasmose e estreptococos e brucelose, listeria, tuberculose e estafilococos

com a menor porcentagem.

Gréfico 4: Principais agentes patoldgicos causadores de surtos, de acordo com o0s

consumidores

6,60%

1,30%

1,30%
5,20%
1,30%
30,30%
1,30%
2,60%

m Salmonolose m Brucelose m Listeria m Toxoplasmose
Tuberculose Verminoses m Stafilococos m Estreptococos
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Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Ha mais de 250 tipos de DTA’s causadas principalmente por bactérias, virus, fungos
e até parasitas. Sdo causadas por alimentos ou produtos mal higienizados, malcozidos ou
contaminadas até mesmo depois de pronta. No pais, a vigilancia epidemioldgica de surtos
de DTA’s, ocorre em determinados grupos de pessoas, as Unicas exce¢des S&0 em €asos
de colera, febre tifoide e botulismo. A Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcus
aureus sdo os principais causadores de doencas por alimentos contaminados, onde a
Secretaria de Vigilancia em Salde apurou dados entre 2012 a 2021 sobre os agentes
causadores de surtos e constatou que: Salmonella, foi a causa de 11,2% dos surtos;
Escherichia coli, 29,3% e Staphylococcus aureus, 12,9%. Os principais sinais clinicos
sdo diarreia, vomito, nauseas, dor abdominal, dor de cabeca e febre, relatado por 98% de
acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude, do Ministério da Saide (BRASIL,
2018). Uma pesquisa feita pela Secretaria de Saude em 2022, teve 1.559 amostras, onde
foram encontrados: 29,6% de Escheria coli, 12,9% de Staphylococcus aureus, 11,2% de
Salmonella spp., 5,2% de norovirus e 4,4% de rotavirus, além de outros agentes
etioldgicos identificados, representando 13,7% do total (MINISTERIO DA SAUDE,
2022).

Sobre a percepcao do principal o local em que mais ocorre surtos (Grafico 5) e a
maioria dos entrevistados respondeu que seriam em restaurantes e lanchonetes. Em
segundo lugar, estabelecimentos em bairros, seguido de residéncias e por fim, escolas e
creches.

Gréfico 5. Principal local que ocorre surtos de DTA’s
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65,80%

17,10%

14,50%
2,60%
m Estabelecimentos em bairros Escolas e creches
Prépria residéncia Restaurantes e lanchonetes

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Diferente da percepcdo dos consumidores entrevistados, a Secretaria de
Vigilancia em Salde mostrou que as residéncias (36,4%) foram os locais onde mais
ocorreram 0 numero de surtos por DTA entre 2000 e 2017 e em segundo lugar,
restaurantes e padarias (15,2%) (BRASIL, 2018). Outro estudo, revelou que 37,7 % das
infeccdes ocorreram em residéncias entre os anos de 2012 a 2021 (BRASIL, 2022). Isso
porque a alta taxa de infec¢bes causada por alimentos nas residéncias, pode ser atribuida
a falta de informagdo e conhecimento sobre DTA’s e assuntos relacionados, além das
condicdes de manipulacdo e preparacdo dos alimentos (SILVA; FILHO;
NASCIMENTO; PEREIRA; COSTA-JUNIOR, 2017).

Conhecimento sobre DTA’s, 6rgdos, servicos e regulamentos de inspecdo de
produtos de origem animal

No que tange ao conhecimento sobre DTA’s (Grafico 6), grande parte dos
entrevistados declararam ter conhecimentos relacionado ao assunto. As DTA’s sdo
doencas causadas pelo consumo de alimentos contaminados. No &mbito atual, desde da
criacdo dos animais e processamento dos alimentos até o consumidor final, o produto
passa por manipulacdes e processos que, quando feitos inadequadamente, resultam na
contaminacdo do alimento e gerando infec¢Bes nos consumidores. E de extrema

necessidade o conhecimento dessas doencas, 0s riscos e boas praticas, transmitindo
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informacbes adequadas sobre manipulacdo desses alimentos desde o processo de
aquisicdo, na manipulagdo, armazenamento, preparo e o consumo. As condigdes
higiénico-sanitarias dos alimentos e de todos envolvidos no processo impedem a
ocorréncia de DTA (FORTUNATO e VICENZI, 2018). Essa preocupacdo tem
aumentado, junto com a demanda dos alimentos nos estabelecimentos e aumentando 0s
riscos de contaminagdo por micro-organismos quando os procedimentos séo feitos

incorretamente e afetando a seguranca alimentar (NETO et al. 2017).

Sobre o conhecimento sobre Vigilancia Sanitaria (Grafico 6) maioria dos
entrevistados afirmaram ter conhecimento sobre esse 6rgdo. O conhecimento sobre a
Vigilancia Sanitaria se faz necessaria, por se tratar de uma instituicdo que promove a
protecao da salde da populacdo. Por meio de controle sanitario da producao e também do
consumo de produtos e servigos que necessitam de vigilancia sanitaria em todas as fases
de producéo, tanto de ambientes, dos insumos, dos manipuladores e das tecnologias
relacionadas a produgdo. A ANVISA, foi criada pela Lei n° 9.782, de 26 de janeiro de
1999, em que € uma autarquia sob regime especial, que tem sede e foro no Distrito Federal
e presente em todo o territorio nacional por meio das coordenac6es de portos, aeroportos,
fronteiras e recintos alfandegados (ANVISA, 2021).

Em relacdo ao conhecimento sobre os Servicos de Inspecdo (Grafico 6), houve
uma maior porcentagem afirmando ter conhecimento sobre o assunto. A inspecdo de
alimentos de produtos surgiu para melhorar a qualidade dos mesmos, subprodutos e
derivados de origem animal, como consequéncia, gera uma melhor perspectiva da salde
publica e melhoria da qualidade de vida da populacdo (GALO; ARNS, 2016). Os médicos
veterinarios sdo profissionais capacitados e responsaveis por inspecionar todo 0 processo
de manejo, abate (no caso das carnes), chegada na industria, manipulacéo, processamento,
ferramentas e tecnologia, embalagem, rotulagem, armazenamento, transporte,
rastreabilidade e comercializa¢do dos alimentos e dos estabelecimentos, com o objetivo
de garantir a seguranga alimentar. Assim também, propde amenizar riscos de
contaminacdo e de infeccbes, e um dos pontos principais € a necessidade de comprar
produtos de fontes seguras, onde a embalagem apresenta selos de inspecéo (SIM, SIE
e/ou SIF) e registrados adequadamente (GALO; ARNS, 2016; JACOB E AZEVEDO,
2020).

Referente ao conhecimento sobre o RIISPOA (Gréafico 6), boa parte dos
entrevistados responderam que tém conhecimento sobre o regulamento. O RIISPOA foi
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regulamentado no Decreto n° 9.013 de 2017 (alterado), determinando e assegurando a
inspecdo de qualidade para todos os alimentos de origem animal, apresentando
informagdes basicas para estrutura e funcionamento dos estabelecimentos (BRASIL,
2017). Também tem a funcdo de fiscalizar e regulamentar toda a demanda de
comercializacdo de produtos de origem animal, devendo estar com documentacdes
exigidas pelo MAPA por existir normas mercadoldgicas (AZEVEDO, 2015). E o
principal documento para orientar e fiscalizar setores que lidam com animais que vao para
acougues ou de pesca e também inclui produtores de mel, ovos, leite e derivados,
documentos estes observados e fiscalizados por profissionais de saude animal (BRASIL,
2012; MENDES; RIBEIRO, 2021).

Cabe enfatizar que as mudancas feitas em 2017, torna as medidas mais rigidas de
penalidades para estabelecimentos que estejam irregulares. Os Médicos Veterinarios sao
responsaveis pela avaliacdo e devem inspecionar todas as caracteristicas do ambiente de
comeércio. Todos os servicos de inspecdo devem estar seguindo as orientagdes do MAPA,

das secretarias agricolas e as jurisdi¢des (BRASIL, 2017).

No que tange o conhecimento sobre as BPF’s (Grafico 6), 61,8% dizem ter
conhecimento sobre, enquanto, 38,2% afirmam nao ter nenhum conhecimento. As BPF’s
sdo praticas que asseguram ainda mais o consumo de um alimento, € de suma importancia
0 conhecimento dessas praticas tanto para industrias e propriedades grandes e pequenas
sobre a manipulagio e processamento de produtos chegando viavel para o consumo. E
estabelecido no Manual de Boas Praticas o que a industria de producdo de alimentos
deveréa fazer. Como a limpeza das instalacdes e equipamentos, sobre o controle de pragas,
a utilizacdo da agua, procedimentos higiénicos sanitarios e o controle da satde dos que
manejam a matéria prima ao longo do processamento, o treinamento desses funcionarios
e como deve ser descartado o lixo. Assim é determinado normas rigidas para assegurar as

pessoas, a producdo de alimentos seguros (Resolucdo — RDC n° 216/2004 - ANVISA).

Sobre o conhecimento em relagdo as POPS ’s (Grafico 6): 61,8% declaram ter
conhecimento 38,2%, ndo. Junto com as BPF’s, as POP’s padronizam o processamento ¢
manipulacdo em cada periodo da produgdo do alimento, tornando mais rigido e
diminuindo ainda mais os riscos de contaminagdo. Este documento estabelece como
devem ser executadas as atividades dentro do estabelecimento de producéo e é dever de
cada manipulador seguir as exigéncias de quais materiais necessarios e a frequéncia que
deve ocorrer cada fase do processo de producéo. E obrigatorio a limpeza das instalacdes,
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equipamentos e moveis; controlar vetores e pragas que podem estar presentes naquele
ambiente; a limpeza do reservatorio de agua; e higiene e sanidade dos manipuladores. As
BPFs e as Pops devem estar visiveis a todos os funcionarios do estabelecimento
(Resolucdo — RDC n° 216/2004 - ANVISA).

Grafico 6. Conhecimento sobre 6rgéos, servigos e regulamentos de inspecdo de produtos

de origem animal

DT A | 75,50
Vigincia Sanitaria. | — 5 20%
Servigos de Inspecéo m 63.20%
ISP OA | 57.00%
P | 6L.80%
el 2 Seesee

mNAO mSIM

Fonte: Elaborado pela propria autora, 2023.

Percepcdo do consumidor frente as DTA’s, Saide Publica, érgaos, regulamentos e
servicos de inspecao.

Relacionado a opinido sobre as DTA’s e a Satude Publica (Grafico 7), 97,4%
declaram que existe relacdo entre elas e 2,6% afirmam achar que nao existe relagéo.

Gréfico 7. Percepgdo dos consumidores diante da existéncia da relagdo de DTA’s com a

Salde Publica.

32



97,40%

2,60%

B Sim, existe relagdo  ®Nao existe relagédo

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

E fato, que DTA’s esta diretamente ligada a Sadde Publica. A Gltima é um
conjunto de ac¢bes que vao diminuir ou extinguir qualquer risco a satde do individuo e
tem a funcdo de intervir em problemas sanitarios que possa ocorrer no meio ambiente, na
producdo de alimentos, na prestacao de servigos referentes a satde do consumidor final.
Cabe a ela atuar em todo controle de producdo, todas as etapas, processos e prestacéo,
direta ou indiretamente, que esteja relacionada com a saude. Tem uma funcédo
extremamente importante nos locais de producdo, transporte e comercializacdo de
alimentos; locais de producdo, distribuicdo, comercializacdo de medicamentos, e pos-
comercializacdo; produtos de interesse para a saude; também em locais de servigos de
salde, meio ambiente e locais publicos. Destacando a responsabilidade de assegurar
seguranca alimentar. (SECRETARIA DO ESTADO DE SAUDE, 2020).

Por fim, em relacdo aos Orgdos, servicos e regulamentos de inspecdo serem
suficientes para garantir a seguranca alimentar dos consumidores (Gréafico 8), 64,5%

declaram ndo ser suficiente e 35,5% afirmam serem suficientes.

Gréfico 8. Percepcdo do consumidor em relagéo as ferramentas de inspecdo de alimentos

serem suficientes para seguranca alimentar
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64,50%

35,50%

m Nao sdo suficientes  ® S3do suficientes

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Como pode ser observado ao longo do trabalho, apesar de parecer suficiente, cabe
salientar a importancia do armazenamento e manipulacdo dos alimentos dentro das
residéncias. Como foi observado ao em um tdpico da pesquisa, o local que mais ocorre
os surtos de DTA é na propria casa, ja com os consumidores finais. Para enfatizar mais a
necessidade da precaucdo do consumidor no preparo e armazenamento nos alimentos de
origem animal, dentro do lar, o Centro de Pesquisas em Alimentos, da Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas da USP, demostrou em um estudo os habitos de higiene e praticas
de higienizagcdo, manipulagdo e armazenamento dos alimentos nas residéncias dos
brasileiros. O resultado foi que, a maioria da populacéo adota medidas inadequadas, onde
46,3% declaram lavar a carne na pia da cozinha; 24,1% consomem carne malcozidas e
17,4% consomem ovos crus ou malcozidos em maioneses caseiras. O estudo enfatiza a
necessidade do cozimento e armazenagem adequada dos alimentos, porque quando estdo
crus, o risco de contaminacao desses alimentos aumenta assim como o risco de infecgédo

do consumidor final (Faculdade de Ciéncias Farmacéutica da USP, 2021).

5 CONCLUSAO

O conhecimento acerca das DTA’s e relacionados € imprescindivel por se tratar
de um assunto tdo falado no ambito atual, além disso, as consequéncias no consumo de
alimentos contaminados gera instabilidade na saude de toda populacéo e, como foi visto,
gerando até mesmo 6bitos. Outro problema encontrado é a falta das informacdes acerca

do tema, sendo apontada como fator de risco, destacando ainda mais a importancia do
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conhecimento. Existem varios 6rgdos, nao citados no trabalho, que visam garantir ainda
mais a seguranca alimentar do consumidor. O ato de comer é uma necessidade bésica
para a sobrevivéncia de qualquer pessoa, entdo tudo aquilo que ameace a vida deve ser
tratado com seriedade, tanto pelas industrias quanto para o individuo que prepara o

préprio alimento.
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ANEXO 1 - TERMO DE CONSENTIMENTO

Percepcéao dos Consumidores sobre
Doencas Transmitidas por Alimentos de
Origem Animal.

Questionario aplicado para Trabalho de Conclusdo de Curso.

Tema: Percepgdo dos Consumidores sobre Doengas Transmitidas por Alimentos de
Origemn Animal.

Pesquisadora: Ana Carolina de Castro

Curso: Medicina Veterinaria - UEMASUL.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE
E ESCLARECIDO

Titulo da Pesquisa: Percepgdo dos Consumidores
sobre Doengas Transmitidas por Alimentos de Origem Animal.

MNome
da Pesquisadora: Ana Carolina de
Castro.
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1. Natureza

da pesquisa: A/O sra. (sr.) esta sendo convidada (o) a participar

desta pesquisa que tem como finalidade avaliar a percepgéo dos

consumidores em relacdo as doengas transmitidas por alimentos de origem animal.

2. Participantes da pesquisa: A populagdo alvo desta pesquisa
sdo pessoas que consomem
alimentos de origem animal.

3. Envolvimento na pesquisa: Ao participar deste estudo a sra. (sr.) permitira que a
pesquisadora questione em relagdo ao seu consumo de

produtos de origem animal. O (a) sr. (a) tem liberdade

de se recusar a participar e ainda se recusar a continuar participando em qualquer fase
da pesquisa, sem qualquer prejuizo para a sr. (a). Sempre que quiser podera

pedir mais informacdes sobre a

pesquisa através do telefone da pesquisadora e, se necessério através do telefone do
Comité de Etica em Pesquisa.

4. Sobre as entrevistas: Para

que se entenda melhor sobre a proposta do assunto, os questionarios serdo
realizados com consumidores de produtos de origem animal, como carne, leite e
seus subprodutos e derivados, com perguntas objetivas, no total de 17 perguntas,
sobre o consumo de alimentos e seu conhecimento sobre as doengas transmitidas
por eles.

5. Confidencialidade: Todas as informacées coletadas neste estudo sédo estritamente
confidenciais. Somente a pesquisadora e a orientadora terdo
conhecimento dos dados.

6. Beneficios: Sua

participagdo tera nenhum tipo de beneficio financeiro porém, a sua participacéo
terd grande importancia no presente trabalho. Com as informacgdées obtidas pelo seu
questionario & possivel construir o desenvolvimento da pesquisa e fazer a
conclusdo do trabalho. A pesquisadora estara a disposigdo para sanar as possiveis
dividas sobre 0 assunto em questio.
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7. Pagamento: O/A sr. (a) ndo tera nenhum tipo de despesa
para participar desta pesquisa, bem como
nada sera pago por sua participacgéo.

Apos estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para
participar desta pesquisa. Portanto
preencha, por favor, os itens que se seguem.

Qualquer duvida, entrar em contato com a pesquisadora.

Telefone: (99) 984610794 (Ana Carolina de Castro).
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ANEXO 2 — QUESTIONARIO

Cidade/Estado *
Imperatriz- Ma

Outras regides

Sexo "
Feminino
Masculing

Outros.

Idade
A2 18 ancs
Entre 18 & 30 anos
Ertre 30 & 45 anos

Acimade 43
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Secdo sem titulo

¥4

Percepgao scbre Doengas Transmitidas por Alimentos de Origem Animal & Serviges de Inspegio

Qual o principal tipo de alimento de origem animal consumido por vocé? *

Carnes: boving, suing, aves e peixes

Subprodutos carmecs: Linguicas, presunto, mortadelas, quitutes, empanados
Leite

Subprodutos |éctecs: queijos, manteigas, requeijds, ioguriss

Méo consumao alimentos de origem animal

Qual o principal fator para determinar escolha do produto a ser consumidao 7 *

Cor e odor

Marca

Selos de inspegido na embalagem
Rotulagem

Prego

*

Em restaurames, lanchonetes, supermercados, agougues & outros estabelecimentos qual o
principal fator cbservado por vocé?

Higiene & sanidade do local
Azendimento

Prego

Localizagio

Gualidade dos produtes

Voo tem conhecimento sobre o gue sdc as DTA's (Deengas Transmitidas por Alimentos) 7

SiM

MAQ
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Qual principal deenga, que na sua percepedo, & a gue mais causa surtos de DTAS 7

Salmonelose
Brucelose
Listeria
Toxoplasmose
Tuberculose
Verminocses
Stafilococos

Estreptococos

Para vocé, qual ambiente/local em que mais ocorrem esses surtos de DTA'S?®

Restzurarites & lanchonetes
Ezcolas e creches
Ma prapria regidéncia

Em estabelecimentos em bairros
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Vocé tem conhecimento sobre a Vigilancia Sanitaria 7*

Sk

MAQ

Viocé tem conhecimento sobre os Servicos de Inspegdo (SIM, SIEe 5IF) 7

Sk

MAQ

Viocd tem conhecimento sobre o RISPOA (Regulamento de Inspegdo Industrial de Produtos
de Origem Animal)?

Sk

MAQ

Viocé tem conhecimento sobre as BPF (Boas Priticas de Fabricagio) 7*

Sk

MAQ

*
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Voo tem conhecimento sobre as POP's {Procedimentos Operacionais Padrdo)? *

SIM

MAQ

Vioc# acha que as DTA's apresemam alguma relag8o com a Sadde Pdblica 7*

SIM

MAQ

MNa sua percepgio, os orgdos, servigos de inspegdo e regulamentos (BPE POP, APPCC) sdo
suficientes para garantir @ seguranga alimentar de guem consome alimentos de origem
animal 7

SIM

MAQ
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